PCTIEP20(r'S-7-d-010 6 8 6 
25. 01. 2005 



REC'D 2 3 FEE 


^ 2005 


WIPO 


PCT 



Ministero deCCe J^ttivitd ^rocCuttive 

IHrezione Qenerak per Co SviCuppo (Produttivo e Qi Competitivitd 



Vfficio ItaCiano (Brevetti e Marcfii 
Vfftcio gi 




Autenticazione di copia di documenti relativi alia domanda di brevetto per: 
INVENZIONE INDUSTRIALE N. MI 2004 A 000190. 



Si dichiara che I'unita copia h confonne ai docxnnenti originali 
depositati con la domanda di brevetto sopra specificata, i cui dati 
risviltano dall'accluso processo verbale di deposito. 



ROMA li 



PRIORITY 
DOCUMENT 

SUBMITTED OR TRANSMITTED IN 
COMPLIANCE WITH RULE 17.1(a) OR (b) 



IL FUNZIONARIO 




t^mpietroCetrletto 




#V2974/254/IT 

MODULO A (1/2) 
AL MINISTERO DELL'INDUSTRIA DEL COMMERCIO E DELL'ARTIGIANATO 
UFFICIO ITALIANO BREVETTI E MARCHI (U.LB.M.) 

^ 2004 AO 



DOMANDA DI BREVETTO PER INVENZIONE INDUSTRIALE N° 
A. RICHIEDENTE/I 



00 1 9 




CoGNOME E Nome o Denominazione 
NaturaGiuridica (PF/PG) 

INDIRIZZO COMPLETO 



Al 



ZANICHELLI RICERCHE S.R.L. 



A2 



A4 



PG 



Cod. Fiscale 
partita iva 



A3 



07588461009 



VIA GATTESCHI, 10 - 00100 ROMA (RM) 



CoGNOME E Nome O DENOMINAZIONE 
NaturaGiuridica (PF/PG) 

INDIRIZZO COMPLETO 



Al 



A2 



A4 



Cod, Fiscale 
Partita IVA 



A3 



B. RECAPITO OBBLIGATORIO 

IN MANCANZA DI MANDATARIO 

COGNOME E Nome o Denominazione 



BO 



(D = DOMICILIO eletti vo, R = Rappresentante) 



Bl 



indirizzo 
AP/LocalitA/Provincia 



B2 



B3 



TITOLO 



CI 



PRODOTTI DI POMODORO E PROCESSO PER LA LORO PREFARAZIONE 



D. INVENTORE/I DESIGN ATO/I (DA INDICARE ANCHE SE L'lNVENTORE COINCIDE CON IL RICHIEDENTE) 



COGNOME E Nome 
Nazionalita 


Dl 


ROMEO AIJRELIO 


D2 


ITALIANA 


Cognome e Nome 
Nazionalita 


Dl 








D2 






|l — 


Cognome E Nome 
Nazionalita 


Dl 


— 






D2 






Jf 


Cognome e Nome 
^^ionalitA 


Dl 








D2 





Sezione 



Class E 



Sottoclasse 



Gruppo 



Sottogruppo 



E. CLASSE PROPOSTA 



El 






E2 






E3 






E4 






E5 





F. PRIORITA^ 



DERIVANTE DA PRECEDENTE DEPOSITO ESEGUITO ALL'ESTERO 



Stato o Organizzazione 
NUMERO DI Domanda 



Stato o Organizzazione 
Numero di Domanda 



G. Centro ABILITATO DI 
RACCOLTA COLTURE DI 

Microorganismi 



firma del/dep 
Richiedente/i ' ' 



Fl 



F3 



Fl 



F3 



GI 



TlPO 

Data Deposito 



Tipo 

Data Deposito 



F2 



F4 



F2 



F4 



P. ZANICHELLI RICERCHE S.R.L. SAMA PATENTS (Daniele SamA) 



MODULO A (2/2) 



I. MANDATARIO DEL RICHIEDENTE PRESSO L'UIBM 

La/E SOTTOINDICATA/E PERSONA/E HA/HA>fNO ASSUNTO IL MANDATO A RAPPRESENTARE IL TITOLARE DELLA PRESENTE DOMANDA INNANZI ALL'UFnCIO ITALIANO BREVETTI 

E Marchi con l'incarico di effettuare tutti gli atti ad essa connessi (DPR 20. 10. 1998 N. 403). 



NUMERO ISCRIZIONE ALBO 

CognomeeNome; 

Denominazione Studio 
indirizzo 

cap/localita/provrncia 


11 


288 SAMADANIELE 


IZ 


SAMA PA 1 EIN 1 


13 


VIA G.B. MORGAGNI, 2 


14 


20129 MILANO (MI) 


L. ANNOTAZIONI SPECIALI 


LI 





M. DOCUMENTAZIONE ALLEGATA O CON RISERVA DI PRESENTAZIONE 



TlPO DOCUMENTO 

Prospetto A, Desgriz., Rivendicaz. 
(obbligatori 2 esemplari) 
disegnl (obbligatori se citati in 

DESCRIZIONE, 2 ESEMPLARI) 



HEslAu. 



N. ES. RIS. N. PAG. PER ESEMPLARE 



esignazione D'INVENTORE 



bcUMENTI DI PrIQRITA CON TRADUZIONE 
IN ITALIANO 

AUTORIZZAZIONE O AtTO DI Cessione 



Lettera d'Incarico 
procura Generale 
Riferimento a Procura Generale 

Attest ATI di Versamento 

FOGLIO AGGIUNTIVO PER I SEGUENTI 

Paragrafi (Barrarae I Prescelti) 
Del Presente Atto Si Chiede Copia 
Autentica? (Si/No) 
Si concede Anticipata AccessibilitA al 
PUBBLico? (Si/No) 

Data di Compilazione 

ip.MADEL/DEI 

::hiedente/i 



02 



36 



(SI/NO) 



SI 



(Lire/Euro) 



IMPORTO VERSATO ESPRESSO IN LETTERE 



EURO 



SI 



NO 



DUECENTONOVANTUNO/80- 


D 






F 







06.02.2004 



P. ZANICHELLI RICERCHE S.R.L. 



SAMA PATENTS (Daniele SamA) 



VERBALE DI DEPOSITO 



NUMERO DI DOMANDA 
C.C.I.A.A. Dl 
In DATA 



'1 2004 AO 00 1 3 a 



MILANO 



LA PRESENTE DOMANDA CORREDATA DI N. 



Cod. 



15 



, Il/I Richiedente/i Sopraindicato/i Ha/Hanno PRESENTATO A ME 

FOGLI AGGIUNTIVI PER LA CONCESSIONE DEL BRHVETTO SOPRARIPORTATO. 



N. ANNOTAZIONI VARIE 
DELL'UFFICIALE ROGANTE 




IL DEPOSITANTE 






'i^U^IClAJlE ROGANTE 













VV 2974/254/IT 



PROSPETTO MODULO A 
DOMANDA DI BREVETTO PER INVENZIONE INDUSTRIALS 



NUMERO DI DOMANDA:^ 




i DATA DI DEPOSITO: 


.'•mMHB. 2004 


A. RICHIEDENTE/I cognome e Nome o Denominazione, Residenza o Stato 



ZANICHELLI RICERCHE S.R.L., VIA GATTESCHI, 10, 00100 ROMA (RM) 



C. TITOLQ — — — — — 

PRODOTTl DI POMODORO E PROCESSO PER LA LORO PREPARAZIONE 



Sezione Classe Sottoclasse Gruppo Sottogruppo 

CLASSE PROPQSTA I I I I I 

O. RIASSUNTO [ ' ~ '' ' ' 

Processo per trattare concentrati di pomodoro ottenibili per concentrazione per evaporazione, aventi un residue secco come 
percento in peso maggiore del 15%, in genere almeno di circa il 18%, comprendente i seguenti passaggi: 
I) misceiazione del concentrato di pomodoro (componente a)) con 

acqua (componente b)); 

H) separazione del liquido mediante una apparecchiatura di separazione solido-liquido, in cui la massa che viene filtrata 

viene mantenuta sotto ienta agitazione; 
HI) aggiunta di acqua e/o siero alia massa solida ottenuta in II). 




P. DISEGNO PRINCIPALS 






Jt^iRMA del/Dei 






RICHIEDENTE/I 


P. ZANICHELLI RICERCHE S.R.L. 


SAMA PATE^n^S (D^vni^eSamA) 



SAMA PAT3SNTS 

Descrizione dell 'invenzione industriale a nome: 

ZANICHELLI RICERCHE S.R.L,, di nazionalita ital-±ana, con sede 
in Via Gatteschi 10, Roma. 

-i^ -k -k -k ^ 



I±LlL._v \ : 1' I 



06F£6.20(i4 
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La presente invenzione riguarda prodotti di pomodoro 
aventi migliorate propriety organolettiche rispetto ai prodot- 
ti di pomodoro del commercio, e opzionalmente aventi un mi- 
gliorato pot ere condente, in particolare sulla pasta. 

I prodotti di pomodoro, passate e concentrati, commercia- 
lizzati in Italia sono classificati come segue: 
- passate residuo secco < 10% peso, pref.' 8-10%; 

semiconcentrato residuo secco 12% peso; 

concentrato (c) " " -j 8% " 

doppio concentrate (DC) " " 28% " 

triplo concentrato (TC) 2004 AO 0^4 

I concentrati vengono ottenuti mediante processi di con- 
centrazione spinta. In generale i metodi piu utilizzati sono 
I'osmosi inversa, la crioconcentrazione e la concentrazione 
per evaporazione. 

Utilizzando I'osmosi inversa e necessario operare a tem- 
perature attorno a circa 70 °C per avere una soddisf acente resa 
di concentrazione. Le membrane dell'apparecchiatura devono 
essere periodicamente pulite e rigenerate. In genere si uti- 
lizzano detergenti chimici, che devono poi essere accuratamen- 
te rimossi dalle membrane. Infatti se presenti in tracce pos- 



(W 2974/254) - 2 ~ 



sono inquinare il prodotto di pomodoro. Si veda C.S. Leoni "I 
derivati industrial! del pomodoro", Stazione sp"erimentale per 
I'industria delle conserve alimentari in Parma, Ottobre 1993, 
pagg. 92-93. La crioconcentrazione e inapplicabile al succo di 
pomodoro per I'elevata percentuale di solidi in sospensione, 
Che verrebbero separati assieme al ghiaccio. Si veda pag. 93 
della precedente citazione. 

La concentrazione per evaporazione rimane in pratica il 
metodo piu utilizzato per concentrare il succo di pomodoro. Si 
veda pag. 93 della precedente citazione. Questo metodo compor- 
ta il riscaldamento del succo. Con questo processo " si ottiene 
un prodotto di pomodoro con peggiorate proprieta organoletti- 
che e nutrizionali. Le variazioni organolettiche riguardano un 
sapore di caramello e un tipico aroma di "cotto" presenti nei 
prodotti di pomodoro indicati, e sono da attribuire principal- 
mente alia formazione, durante la concentrazione del succo, di 
idrogeno solforato, dimetilsolfuro , " furfurale, 3-metilmer- 
captopropanale, 2 , 4-eptadienale , acetaldeide, f enilacetaldei- 
de, acido pirrolidoncarbossilico . Si veda S. Porretta "II con- 
trollo della qualita dei derivati del pomodoro", Stazione spe- 
rimentale per I'industria delle conserve alimentari in Parma 
(1991),. pag. 51; S.J. Kazeniac et al . , J. Food Sci. 35 519 
(1970); Shallenberge R.S. et al., j. Agric . Food Chem. 6, 604- 
605 (1958). 

Le variazioni nutrizionali riguardano principalmente la 
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degradazione dei carotenoidi present! nel pomodoro e in parti- 
colare del licopene . II pomodoro come tale ed ±^ sx\o± prodotti 
hanno un elevato potere nutrizionale derivante dai component! 
vitaminici, e principalmente dai carotenoidi present!. II con- 
sumo dei prodotti di pomodoro e associate a una diminuzione 
del rischio d! alcun! tip! di cancro (prostata, pancreas, sto- 
maco) . Si veda H. Gerster, J. Am. Coll. Nutr. 1997, 16, 109- 
126; S.K. Clinton Nutr. Rev. 1998, 56, 35-51) per la presenza 
del licopene ne! prodotti di pomodoro. A! carotenoidi contenu- 
ti nel pomodoro ed in particolare al licopene sono dovuti i 
benefici effetti nutrizionali precedentemente descritti. 

II colore dei prodotti di pomodoro dovrebbe essere quelle 
dei pomodori maturi . Tuttavia ne! concentrat! di pomodoro e 
difficile realizzare questo risultato. Ne! concentrat! di po- 
modoro commercial! sono present! prodotti che ne alterano il 
colore: pigment! giallo-scuri dovuti alia reazione di Mail- 
lard; alterazione dei carotenoidi present!, piccoli granelli 
neri (black specks) (V. W. A. Hayes et al . , Crit. Rev. Food 
Sci. Nutr. 1998, 38, 536-564, in particolare pag. 546). 

Anche le passate di pomodoro hanno peggiorate proprieta 
organolettiche e nutrizionali in quanto vengono ottenute per 
miscelazione di succo d! pomodoro con prodotti d! pomodoro 
concentrat!, ottenuti come sopra descritto. Un altro processo 
consiste nella concentrazione del succo di pomodoro con ! me- 
todi sopra indicati e conseguenti svantaggi. 
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Per quanto riguarda il potere condente, la maggior parte 
dei prodotti di pomodoro commerciali devono essere diluitl 
prima dell'uso, ad esempio i prodotti concentrati. II potere 
condente del triplo concentrato (TC) come tale, prima della 
diluizione, e superiore a quello degli altri prodotti di pomo- 
doro commerciali compresi i concentrati. Per potere condente 
si intende la capacita del prodotto di aderire agli alimenti a 
cui viene aggiunto, per esempio alia pasta. Tuttavia, come 
detto, questi prodotti concentrati devono essere diluiti prima 
o durante , l^uso a causa del loro sapore troppo forte e sgrade- 
vole. Di conseguenza si perde il vantaggio del superiore pote- 
re condente di questi prodotti. In genere tutti i concentrati 
commerciali al di sopra del 1 2% in peso di residue secco pre- 
sentario questo problema del sapore e pertanto devono essere 
diluiti. 

Se si usa un semiconcentrato al 1 2% in peso di residue 
secco, Che in generale non dovrebbe essere diluito prima del- 
l^uso in quanto non ha problemi di sapore sgradevole, il pote- 
re condente e molto basso, alquanto inferiore al potere con- 
dente del TC tal quale . 

Era sentita l^esigenza di avere a disposizione un proce- 
dimento per ottenere prodotti di pomodoro, che sostanzialmente 
mantenessero lo st&sso tenore di secco, lo stesso rapporto 
solidi solubili/solidi insolubili in acqua dei prodotti com- 
merciali, ma con migliorata palatabilita y^^^^^i^^^Xza al pa- 
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lato) e gradevolezza di sapore. Inoltre era sentita l^esigenza 
di preparare prodotti di pomodoro aventi anche ima^ percentuale 
di solidi insolubili in acqua superiore al 1 8% in peso sul 
residue secco ma con migliorata palatabilita (gradevolezza al 
palato) e gradevolezza di sapore rispetto ai prodotti commer- 
ciali citati sopra, e aventi un migliorato potere condente. 

La Richiedente ha trovato sorprendentemente ed inaspetta- 
tamente un procedimento per risolvere questo problema tecnico. 

Costituisce un oggetto della presente invenzione un pro- 
cedimento per trattare concentrati di pomodoro ottenibili per 
concentrazione per evaporazione , aventi un residue ' secco come 
percento in peso maggiore del 15%, in genere almeno di circa 
il 18%, comprendente i seguenti passaggi: 

I) miscelazione del concentrate, di pomodoro (componente a) ) 
con 

acqua (componente b) ) ; 

II) separazione del liquido mediante una apparecchiatura di 
separazione solido-liquido , in cui la massa che viene 
filtrata viene mantenuta sotto lenta agitazione; 

III) aggiunta di acqua e/o siero alia massa solida ottenuta in 
II) . 

Nella fase II) del processo pref eribilmente si utilizza 
un apparato munito di agitatore meccanico ad esempio posto 
centralmente, detto agitatore avente velocita angolare da 1 
rpm a. ,20 rpm, pref eribilmente da 2 rpm a 10 rpm, essendo la 
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forma delle pale dell 'agitators tale che la sospensione viene 
diretta verso I'asse centrals dell ' apparecchiattrra . 

In alternativa si pud usare una apparscchiatura in cui 
1' agitators e asssnte ed e 1 ' apparscchiatura stessa di separa- 
zions solido-liquido chs ruota attorno all'asss csntrale lon- 
gitudinale, essendo la vslocita di rotazions dell 'apparecchia- 
tura da 1 rpm a 20 rpm, prsf sribilments da 2 rpm a 10 rpm. 

Un altro modo psr realizzare I'agitazione nella fase II) 
e quslla di utilizzare un' apparscchiatura costituita da un 
sstaccio mantsnuto in movimento, ad esempio un movimento 
oscillatorio, pref eribilmente un movimento nutazioriale , le o- 
scillazioni/minuto essendo generalmsnte da 1 a 20 oscillazio- 
■ . ni/minuto, pref eribilmente da 2 a 1 0 oscillazioni/minuto . 

Nello step I) coms componsnte b) invece dell'acqua o as- 
sieme all'acqua si pud utilizzare un succo di pomodoro o una 
passata. 

La passata di pomodoro ha un contenuto in secco < 10% 
peso, prsferibilmente' 8-1 0%. 

II residue secco secondo la presents invenzione viene 
determinate come specificate nei metodi di caratterizzazione 
indicati negli esempi . 

Nello step I) la quantity in peso di components b) che si 
deve utilizzare dipende dalla concentrazione di secco dsl con- 
''cent'rato da trattare components a) . 

. Generalmsnte per concentrati aventi un contenuto di sscco 
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da 1 5% a 20% in peso si utilizzano quantita in peso di corapo- 
nente b) da circa 1/6 a 4 volte, pref eribilmeffte^ da 1 /4 a 1 
volta, ancora piu pref eribilmente da 1 /4 a 1 volta rispetto al 
peso del componente a) . Invece di aggiungere in una sola volta 
il quantitative di componente b) , ad , esempio 2 volte in peso 
rispetto al componente a) ed effettuare un solo lavaggio, pud 
essere vantaggioso effettuare 3-5 lavaggi utilizzando un rap- 
porto in peso a) /b) inferiore. In questo modo si hanno minori 
volumi di liquido da movimentare ed i risultati sono sostan- 
zialmente migliori. 

Preferibilmente per concentrati aventi un co'ntenuto di 
secco da 20% a 40% in peso, si utilizzano quantita in peso di 
componente b) pari da 1/2 a 4 volte, preferibilmente da 1/2 a 
2 volte, piu preferibilmente da 1 /2 a 1 volta rispetto al peso 
del componente a) . 

In genere la quantita minima del componente b) nella mi- 
scela e tale da portare all ^ottenimento di un prodotto pastoso 
che sia filtrabile. 

II processo dell ^invenzione viene effettuato preferibil- 
mente in condizioni sterili, o in alternativa viene steriliz- 
zato il prodotto che si ottiene alia fine dello step III) . In 
quest ^ultimo caso la sterilizzazione puo essere effettuata con • 
metodi convenzionali , preferibilmente per tindalizzazione , 
^^opzionalmente a pressione elevata, per esempio compresa tra 
5,000-7.000 atm. 
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La separazione solido-liquido dello step II) viene rea- 
lizzata a temperature generalmente inferior! a "40f C, preferi- 
bilmente minori di 20 In genere si utilizzano intervalli 
5°C-25°C, preferibilmente 10°C-15°c. Come pressione si puo 
utilizzare la pressione atmosferica o a pressioni leggermente 
piu elevate, da 760 mmHg (0,101 MPa) fino a 900 mm Hg (0,12 
MPa) , oppure applicando pressioni leggermente inferior! a 
quella atmosferica, fino a 450 mm Hg (0,06 MPa). 

.11 liquido o siero che si separa dal processo di filtra- 
zione ha odore e sapore poco gradevole, si presenta torbido e 
contiene in sospensione particelle color bruno-rosso. Questo 
siero viene scartato. 

Opzionalmente gli steps I) e II) ' del processo secondo la 
presente invenzione possono essere ripetuti anche piu volte 
utilizzando ogni volta un^aliquota fresca del componente b) , 
ad esempio acqua, per diluire i prodotti di partenza. In que- 
sto modo il solido che si ottiene dopo ogni singolo riciclo 
(filtrazione) risulta sempre piu esente dai prodotti di decom- 
posizione contenuti nei prodotti di partenza. 

II processo secondo la presente invenzione puo opzional- 
mente essere- effettuato operando in atmosfera di gas inerte, 
ad esempio azoto. In questo modo viene evitato il contatto tra 
il prodotto in lavorazione e l-'ossigeno in presenza di luce, e 
qiiindi la degradazione di alcuni componenti.--m3rfc^zionali del 
pomodoro . 
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Con il processo dell'invenzione, step I) di diluizione 
del concentrato componente a) con il componente'^bj , combinato 
con lo step II) separazione del siero, si ottiene- la purifica- 
zione del concentrato di pomodoro, in quanto buona parte dei 
prodotti derivanti dalla degradazione termica (composti maleo- 
doranti) e dalla degradazione meccanica della matrice vegetale 
(solidi finemente suddivisi in sospensione nel siero) vengono 
allontanati con il siero separatosi durante la filtrazione. 

L'apparato che viene utilizzato pref eribilmente per ef- 
fettuare il passaggio II) del processo della presente inven- 
zione e un separatore solido-liquido costituito ad "esempio da 
un reattore di acciaio inossidabile per uso alimentare, avente 
pareti con aperture o fori format i per esempio nella forma di 
reti di acciaio (woven wire cloth) o da griglie metalliche 
(wire screens) oppure griglie saldate (welding screens) . In 
alternativa le pareti hanno fori del tipo fori punzonati (pun- 
ched holes) oppure fori trapanati (drilled holes) oppure fori 
^ a forma di piccole fessure (slot milled holes), oppure fori 
perforati con radiazioni (beam perforated holes) , preparati 
mediante tecniche come ad esempio "laser perforation" oppure 
"electron beam perforation" . 

La larghezza delle aperture o fessure, o il diametro nel 
caso dei fori, non e maggiore di 0,1 mm e pref eribilmente non 
e inferiore a 0,02 mm. La lunghezza delle fessure non 6 cri- 
tica. Per esempio detta lunghezza pud variare da 30 cm a 2 
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metri, xn dipendenza dal volume totale della miscela dei due 
coraponenti a) + b) da trattare. Quando I'apparecchiatura per 
la separazione solido-liquido ha una parete inferiors di fon- 
do, questa e pref eribilmente costituita da una piastra senza 
fessure o fori. 

Preferibilmente il separators solido-liquido ha sezione 
cilindrica. 

II separatore e inoltre provvisto, come detto, di un di- 
spositivo per I'agitazione meccanica. L'agitazione deve essere 
molto lenta, la velocita angolare essendo generalmente da 1 
giri/minuto a 20 giri/minuto, preferibilmente da 2 giri/minuto 
a 10 giri/minuto, essendo il dispositivo tale che il solido 
venga convogliato nella zona centrale del separatore (con ri- 
ferimento all'asse longitudinals) . E' stato trovato che questo 
tipo di agitazione impedisce al solido di aderire ed accumu- 
larsi alle pareti , cosi da non formare uno strato occlusive 
sulle pareti del separatore durante la lavorazione. 

La distanza tra le pareti e le lame dell'agitatore varia 
da 0,5 a 2 cm. 

La separazione solido-liquido nel processo della presents 
invenzione ha termine quando nel separatore rimane una massa 
compatta che non separa piu siero di pomodoro. 

Inaspettatamente durante questo passaggio non si ha nes- 
sun intasamento dei separator! aventi fori o aperture delle 
dimension! sopra indicate in quanto inaspettatamente si forma 
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una massa compatta, come detto sopra. Questo risultato e ina- 
spettato in quanto ci si poteva aspettare la formazione di uno 
strato di prodotto aderente alle pareti e sostanzialmente im- 
perrtieabile . 

Detta massa che si forma durante la separazione solido- 
liquido secondo il processo della presente invenzione si pre- 
senta compatta e non aderisce alle pare.ti, per cui e facilmen- 
te recuperabile dal separatore. 

II processo dell invenzione utilizzando questo apparato 
ha una produttivita molto elevata in quanto non si verificano 
intasamenti di prodotto sulle griglie con consegueriti fermate 
della lavorazione per la pulizia del separatore. 

Un apparato alternative utilizzabile per la separazione 
solido-liquido nello step II) del procedimento secondo la pre- 
sente invenzione, . come detto, e costituito da un setaccio a 
forma concava o piatta, avente diametro dei fori o apertura 
delle fessure con luce non superiore a 0,1 mm, pref eribilmente 
non inferiore a 0,02 mm, in cui viene messa la miscela da fil- 
trare- Nel setaccio la massa viene tenuta in movimento oscil- 
latorio, fino a che si forma una massa compatta, come detto 
sopra, che non separa piu siero. La massa compatta viene fa~ 
cilmente recuperata in quanto non aderisce al setaccio. Le 
temperature a cui si opera sono quelle indicate sopra quando 
viene utilizzato il separatore con agitatore; pref eribilmente 
si opera a pressione atmosf erica. II numero di oscillazio- 
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ni/mmuto cui si opera sono quelle sopra indicate. 

Un altro apparato utilizzabile nello step H), e costitui- 
ta da un cilindro in cui le pareti sono ad esempio di acciaio 
inossidabile per uso alimentare e hanno fessure o fori dello 
stesso tipo di quelli indicati per il separatore sopra de- 
scritto. La larghezza delle aperture o fessure o il diametro 
nel caso dei fori, non.g superiore a 0,1 mm e pref eribilmente 
non inferiore a 0,02 mm. Detto cilindro 4 fisso e reca all 'in- 
terne un agitatore in forma di una vite di archimede (coclea) , 
oppure I'apparecchiatura e rot ante attorno all'asse centrale 
longitudinale ed ha. la forma di una spirale attorcigliata at- 
torno al proprio asse centrale. In questo caso non vi e 1' agi- 
tatore meccanico. La velocita angolare e generalmente da 2 a 
,10 giri/minuto. II processo viene effettuato pref eribilmente 
nelle condizioni di temperatura e pressione sopra descritte 
per il procedimento in cui si utilizza il separatore. Prefe- 
ribilmente il cilindro e in posizione orizzontale, ed ha un 
diametro che puo ad esempio variare da 30 cm a 1 metro, lun- 
ghezza da 2 metri a 20 metri . Se 1 ' apparacchiatura opera in 
discontinue, pref eribilmente la lunghezza varia da 2 metri a 5 
metri. Se I'apparecchiatura opera in continue, pref eribilmente 
la lunghezza e di circa 20 metri. Nel caso si operi in discon- 
tinue la massa da filtrare viene fatta passare nel cilindro, 
anche piu volte, fino a quando si forma una masa^?6^SM|a^t^fca e 

. ^ //V '^^,. r^\ 

non SI na piu separazione di siero. 
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II separatore puo essere di metallo, acciaio incluso, o 
anche di materials plastico. Pref eribilmente 1 'apparecchiatura 
e costituita di acciaio inossidabile per alimenti. I materiali 
plastici utilizzabili possono essere costituiti da omopolimeri 
e copolimeri del propilene, omopolimeri e copolimeri di etile- 
ne, ecc . 

Nello step III) I'aggiunta di acqua serve a regolare la 
quantita di residue secco; I'aggiunta di siero serve a regola- 
re il rapporto solubili/insoliabili . 

I prodotti di pomodoro ottenibili con il processo del- 
I'invenzione hanno una quantita di solidi insolubili in acqua 
superiors rispetto al prodotto di partenza ed una quantita di 
solidi solubili in acqua inferiore a quelle di partenza. 

Un ulteriore oggetto della presente invenzione e I'otte- 
nimento di prodotti di pomodoro in cui il rapporto tra solidi 
solubili/solidi insolubili puo essere regolato. Mediante I'ag- 
giunta di siero di pomodoro fresco come tale, concentrate o 
liofilizzato, si aimenta la quantita di solidi solubili in ac- 
qua; mediante lavaggio con acqua del prodotto di pomodoro ot- 
tenuto si aumenta la quantity di solidi insolubili in acqua. 
In questo modo si possono ottenere prodotti di pomodoro carat- 
terizzati da proprieta organolettiche migliorate e quindi mi- 
gliore palatabilita e gradevolezza di sapore. I prodotti di 
pomodoro ottenibili sono (% in peso) i seguenti: 
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'S 



reslduo secco 



5,5 - 



20%, 



acqua 



94,5 - 80%, 



essendo 100% la somma del due componenti, 

in cui la quantita di solidi insolubili e di solidi solubili 



solidi insolubili in acqua > 15%, pref. da 1 8% a 70%, 

solidi solubili in acqua da 82% a 30%, 
essendo le proprieta organolettiche migliorate, e quindi 
migliore palatabilita e gradevolezza di sapore, rispetto ai 
concentrati di pomodoro di partenza ottenibili per concentra- 
zione per evaporazione . 

Preferibilmente i solidi insolubili e i solidi solubili 
in acqua nel residuo secco variano come percentuale in peso 
come segue : 

solidi insolubili in acqua: 20% - 50%, 

solidi solubili in. acqua: 80% - 50%. 

Ancor piu preferibilmente, i solidi insolubili e i solidi 
solubili in acqua nel residuo secco variano come percentuale 
in peso come segue: 

solidi insolubili in acqua: 30% - 50%, 

solidi solubili in acqua: 7 0% - 50%. 

II residuo secco totale, i solidi solubili ed i solidi 
insolubili in acqua vengono determinati come descritto negli 



Dai prodotti di pomodoro sopra indicati, in cui la quan- 



nel residuo secco varia come percentuale in peso come segue: 



esempi . 
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tita di solidi insolxibili nel residue secco varia come percen- 
tuale in peso da > 15%, pref eribilmente da 18% a" 7X1%, e possi- 
bile ottenere per concentrazione prodotti di pomodoro a minor 
contenuto d^acqua aventi la seguente composizione (percento in, 
peso) : 

residuo secco >20% fine a 99%, 

acqua <80% fino a 1%; 

essendo 100% la somma dei due componenti; 

in cui la quantita . di solidi insolubili e di solidi solubili 
nel residuo secco varia come percentuale in peso come segue: 

solidi insolubili in acqua da 18% a- 70%, 

solidi solubili in acqua da 82% a 30%; 
essendo le proprieta organolettiche migliorate, e quindi 
migliore palatabilita e gradevolezza di sapore, rispetto ai 
concentrati di pomodoro di partenza ottenibili per concentra- 
zione per evaporazione . 

Preferibilmente i solidi insolubili e i solidi solubili 
in acqua nel residuo secco variano come percentuale in peso 
come segue: 

solidi insolubili in acqua: 20% - 50%, 

solidi solubili in acqua: 80% - 50%. 

Ancor piu preferibilmente, i solidi insolubili e i solidi 
solubili in acqua nel residuo secco variano come percentuale 
in peso come segue: 
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solidi insol-abili in acqua: 30% - 50%, 



solidi solubili in acqua: 



70% 



50%. 



Preferibilmente il residue secco e 1^ acqua variano come 
segue : 



II contenuto di acqua in questi prodotti di poitiodoro puo 
essere regolato per diluizione e per concentrazione a bassa 
temperatura o liof ilizzazione . 

Dai prodotti di pomodoro ottenibili con il processo del- 
l^'invenzione e possibile ottenere prodotti di pomodoro concen- 
trati aventi lo stesso rapporto solidi solubili/insolubili dei 
prodotti di pomodoro del commercio ma caratterizzati dall^ave- 
re proprieta organolettiche migliorate e quindi migliore pa- 
latabilita e gradevolezza di sapore. Questi prodotti vengono 
ottenuti per aggiunta di siero come tale, o concentrate o lio- 
filizzato per ristabilire il rapporto solidi solubili/solidi 
insolubili dei prodotti commerciali; oppure per diluizione o 
concentrazione a bassa temperatura secondo il processo del~ 
l^invenzione per ripristinare il residue secco come quelle dei 
prodotti commerciali . 

In genere nei prodotti commerciali la quantity di solidi 
insolubili in acqua e minore del 18% in peso, preferibilmente 
minere di 15% nel residue secco. Pertanto ly^S^Sh^^ti . di pome- 



residue secco 



25% - 85%, pill pref. 30% - 80%; 



acqua 



75% - 15%, piu pref. 70% - 20%. 
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pomodoro commerciali , ad esempio in Italia) (% in peso) : 

concentrato (c) residue secco"~circa 18%, 

doppio concentrato (DC) " »• 28%, 

triplo concentrato (TC) " " »' 36%, 

ma caratterizzati dall'avere proprieta organolettiche miglio- 
rate, e quindi migliore palatabilita e gradevolezza di sapore. 

In genere il residue secco varia tra >1 2% in peso fino a 
70%, preferibilmente da circa 18% a circa 60%. 

Da questi concentrati in cui la quantita di solidi inso- 
lubili in acqua. e minore del 18% nel residue secco, per ag-. 
giunta di succo fresco di pomodoro si possono ottenere le pas- 
sate e i semiconcentrati di tipo commerciale ma caratterizzati 
dall'avere proprieta organolettiche migliorate, e quindi mi- 
gliore palatabilita e gradevolezza di sapore. In genere questi 
prodotti di pomodoro commerciali, ad esempio in Italia, sono 
classificati nel seguente modo (% in peso) : 

passate di pomodoro: il residue secco e minore o uguale 
al 10% in peso circa, in genere 8%-10% in peso; 
- . semiconcentrate : residue secco 12% circa. 

II processo per 1 'ottenimento dei prodotti sopra indica- 
ti, in cui la quantita di solidi insolubili nel residue secco 
varia come percentuale in peso da > 15%, preferibilmente da 
18% a 70%, comprende, come dette, un ulteriore step di lavag- 
gio per aumentare la percentuale di solidi insolubili; oppure 
uno step di aggiunta di siero di pomedere fresco, concentrato 
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o liofilizzato, per diminuire la quantity di solidi insolubi- 
li . _ 

La diminuzione della quantity di acqua per ottenere pro- 
dotti di pomodoro con contenuto di acqua limitato e realizzata 
mediante I'aggiunta di siero concentrato o liofilizzato. 

II processo per 1 ' ottenimento dei prodotti di pomodoro 
concentrati di tipo commerciale sopra indicati, in cui la 
quantity di solidi insolubili nel residue secco e minore di 
16% peso, comprende, come detto, un ulteriore step. . che 
comprende I'aggiunta di siero di pomodoro concentrato o liofi- 
lizzato. II processo per 1 'ottenimento dei prodotti 'di pomodo- 
ro di tipo commerciale sopra indicati della classe delle pas- 
sate o dei semiconcentrati , in cui la quantita di solidi in- 
solubili nel residue secco e minore di 16% peso, comprende, 
come detto, un ulteriore step di aggiunta di succo di pomodoro 
fresco . 

Come detto, i prodotti ottenibili con il procedimento 
della presente invenzione contengono minori quantita di pro- 
dotti di degradazione termica del siero e della matrice vege-, 
tale di pomodoro e di degradazione meccanica della matrice 
vegetale di pomodoro, essendo quindi le propriety organoletti- 
che migliorate, e quindi migliore palat ability e gradevolezza 
di sapore, rispetto ai concentrati di pomodoro di partenza 
ottenibili per concentrazione per evaporazione . 

Come detto, le proprieta organolettiche dei prodotti del- 
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I'invenzione sono migliorate rispetto ai concentrati di pomo- 
doro commerciali. — 

E' state trovato dalla Richiedente che i prodotti del- 
I'invenzione quandoviene utilizzato come componente b) nello 
step I) del processo dell'invenzione la passata e/o il succo 
di pomodoro fresco invece dell'acqua, hanno sostanzialmente 
una aroma tipico del pomodoro fresco in quanto sono presenti i 
componenti volatili che sono presenti nel frutto di pomodoro e 
sembrano responsabili dell'aroma (Buttery R.G. et al., J. Agr. 
Food Chem. 19, 524 (1971)). 

Come detto, i prodotti di pomodoro concentrati ' ottenibili 
con il processo della presente invenzione hanno una percentua- 
le di solidi insolubili in acqua di almeno il 18% in peso ri- 
spetto al residue secco, pref eribilmente da 20% a 50%. Inoltre 
hanno, oltre che una migliorata palatabilita (gradevolezza al 
palato) e gradevolezza di sapore rispetto ai prodotti commer- 
ciali citati sopra, anche un migliorato potere condente. II 
test per determinare il potere condente e descritto negli e- 
sempi. 

I prodotti di pomodoro ottenibili con il processo del- 
1 'invenzione possono essere miscelati con altre derrate ali- 
mentari per ottenere nuove composizioni di prodotti commesti- 
bili. Infatti la Richiedente ha trovato che i prodotti di po- 
modoro dell 'invenzione possono inaspettatamente inglobare, ad 
esempio per miscelazione meccanica, senza separazione di sie- 
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ro, grassi animali e vegetal! , solid! a temperatura axnbiente, 
come ad esempio burro o margarina, maionese, e/oTgrassi liqui- 
di a temperatura ambiente come ad esempio oli vegetal!, ad 
esempio olio di oliva, e/o formaggi a grana molle, o fresca, 
oppure a grana dura e grattugiati. Pref eribilmente il prodotto 
di pomodoro.d! partenza utilizzato per preparare dette compo- 
sizioni dovrebbe avere un cpntenuto di solid! insolubili in 
acqua ed un contenuto di solid! solubili in acqua nel residue 
secco come percentuale in peso come segue: 

solid! insolubili in acqua da 30% a 70%, 

solid! solubili in acqua da 70% a 30%; 
ancor piu pref eribilmente : 

solid! insolubili in acqua da 35% a 70%, 

solid! solubili in acqua da 65% a 30%. 

La quantita di grassi e/o olio che pud essere inglobata 
nella composizione varia da 1 0% a 25% in peso riferita al peso 
del prodotto di pomodoro di partenza; la quantita di formaggi 
a grana molle che puo essere inglobata pud essere qualsivo- 
glia, in quanto i due component! (formaggio a grana molle e 
prodotto di pomodoro) sono perf ettamente miscibili in tutti ! 
rapport!; le quantita di formaggio a grana molle che si posso- 
no inglobare variano ad esempio da 50% a 300% in peso, riferi- 
te al peso del prodotto di pomodoro di partenza. Nel caso si 
utilizzino grassi aliment ar! solid! a temperatura ambiente, e 
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della miscelazione con il prodotto di pomodoro dell'invenzio- 
ne, almeno fino al punto di rammollimento di"^d^tti grassi, 
preferibilmente non oltre il loro punto di fusione. La quanti- 
ty di formaggi a grana dura e grattugiati che pud essere in- 
globata varia da 1 0 a 25%. 

Quests composizioni possono essere utilizzate come condi- 
mento pronto all^uso in quanto inglobano, come detto sopra, 
olio, burro e/o formaggi. A dette composizioni possono essere 
aggiunti altri ingredienti usuali dei prodotti per uso alimen- 
tare, come ad esempio aromi, essenze, conservanti, ecc. 

La quantita di maionese che si puo inglobare nelle compo- 
sizioni o miscele con i prodotti di pomodoro varia da 90% a 
20% in peso riferita al peso del prodotto di pomodoro di par- 
tenza. 

Come detto, i prodotti di pomodoro dell ^ invenzione e le 
composizioni da essi ottenute come definite sopra hanno un 
migliorato potere condente e migliorate caratteristiche orga- 
nolettiche e nutrizionali rispetto ai prodotti sul mercato. 

I prodotti dell'invenzione, in particolare quelli otteni- 
bili mescolando i prodotti di pomodoro dell 'invenzione con 
grassi e/o olii e/o formaggi, possono anche essere utilizzati 
come alimenti. Ad esempio questi prodotti si possono consumare 
spalmati sul pane, come si fa per i formaggi molli. 

Quali alimenti sui quali si possono utilizzare i prodotti 
di pomodoro dell'invenzione o le relative composizioni, si 
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possono citare pasta, carne, pesce, verdure, ecc. 

La Richiedente ha troyato che per preparare , le composi- 
zioni dell'invenzione e facilitare I'inglobamento o miscela- 
zione con grassi animali e vegetal! , solidi a temperatura am- 
biente, come ad eseitipio burro o margarina, maionese, e/o gras- 
si liquid! a temperatura ambiente come ad esempio oli vegeta- 
li, ad esempio olio di oliva, e/o formaggi a grana molle, o 
fresca, oppure a grana dura e grattugiati, e preferibile ag- 
giungere pectine e/o polisaccaridi . L'aggiunta di questi com- 
post! g preferita quando i prodotti di pomodoro dell'invenzio- 
ne hanno un contenuto di solidi insolubili in acqua inferior! 
a 25% in peso (sul residue secco) , ancora piu pref eribilmente 
inferior! a 18%. La quantita di questi compost! che si pud 
aggiungere e tale da portare la quantita di solidi insolubili 
nelle miscele anzidette de! prodotti di pomodoro con derrate 
alimentari tra 18% e 70% in peso nel residue secco, preferi- 
bilmente tra 25% e 70%, ancora piu pref eribilmente tra 35% e 
70%. 

Esempi di polisaccaridi sono carbossimetilcellulosa, me- 
tilcellulosa, alginati, gomraa agar, carragenani, gomma arabi- 
ca, gomma karaya, gomma tragacanth. 

Le pectine e ! polisaccaridi citati sopra possono anche 
essere aggiunti ai prodotti di pomodoro concentrati tal qual! 
•dttenibili con il processo della presente invenzione. In que- 
sto modo si aumenta il potere condente de! concentrati di po- 
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modoro. La quantita di questi composti che si puo aggiungere e 
tale da portare la quantita di solidi insolubili nei prodotti 
di pomodoro tra 18% e 70% in peso nel residue secco, preferi- 
bilmente tra 25% e 70%, ancora piu pref eribilmente tra 35% e 
70%. 

Gli esempi seguenti sono dati a scopo illustrative e non 
limitativo della presente invenzione. 
ESEMPI 

Caratterizzazione 

Determinazione del no tere condente di un TProdotto di pomodoro 

secondo 1 ^invenzione 
Materiali: 

prodotto di pomodoro da testare, 

olio vegetale, pref eribilmente olio di oliva, 

spaghetti interi non spezzati n. 12 marca De Cecco 

con tempo di cottura indicato dal f abbricante 1 2 

minuti, 

sale da cucina. 
In un recipiente, pref eribilmente di plastica, preceden- 
temente pesato e dalla capacita di un litro, si introducono 90 
g di prodotto di pomodoro da testare e 1 0 g di olio vegetale 
(peso totale del condimento: 100 g) . 

70 g di spaghetti vengono cotti a parte, in 1 litro di 
.>cqua contenente 5 g di sale da cucina, per il tempo indicato 
^ulla confezione- Alia fine si scolano gli spaghetti cotti 
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fino a quando non si formano piu gocce. 

Gli spaghetti cotti vengono aggiunti al conHimento prece- 
dentement,e preparato nel recipients di plastica e mediants 
forchetta si mescola con cur a, lentamente per 5 rainuti. II 
recipiente viene poi messo a bagnomaria di acqua bollsnts per 
5 minuti, ssnza msscolars. Dal recipiente con una forchetta 
gli spaghstti vsngono prelevati a 2-3 alia volta e, senza 
scuotsrli, si lascia cadsrs nel recipiente il condimento che 
tende a staccarsi immediamente . 

Nel rscipiente di plastica rimane il condimento che non 
ha aderito agli spaghetti. Alia fine il recipients di plastica 
viene pesato ed in questo modo si determina il peso del condi- 
mento che non ha aderito alia pasta. La differenza a 100 (peso 
iniziale del condimento) fornisce la quantita che e rimasta 
adesa alia pasta (Q^) . 

II potere condente viene definite in base alia seguente 
equazione : 

Qa X 10 



Potere condente = 

1 GO 

Determinazion e del residue secco: solidi totali 

II residue secco totale viene determinate nel succo di 
pomodero utilizzando una stufa a vuoto (grado di vuote non 
superiore a 450 mm Hg - 59,85 KPa) a 70 °C. Il metedo e come 
(^escritto nella Gazzetta Ufficiale delle Comunita Europee 
7.6.86 L.I 53, pagine 5-6. ^■'-ftfHS^^ 
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Determinazione del contenuto d^acauR 

II contenuto d^acqua viene determinato dalla. differenza 
in peso tra il peso totale ed il residuo secco. 
Determinazione dei solidi solubili in acaua 

La determinazione dei solidi solubili e stata eseguita ' 
utilizzando un ref rattometro di Abbe (gradi Brix) , come 
descritto nella Gazzetta Ufficiale delle Comunita Europee 
7.6.86 L. 153, pagine 6-9. 

Determ inazione dei solidi insolubili in acaua 

La determinazione dei solidi insolubili in acqua e stata 
effettuata calcolando la differenza di peso tra il residuo 
secco e quelle dei solidi solubili (valore Brix) , come de- 
scritto in "Tomato Production, Processing and technology, 3rd. 
Ed." da W.A. Gould, CTI Publications, Inc., 1992, pagina 317. 
ESEMPIO 1 

7 54 g di concentrate di pomodoro Cirio® (residuo secco 
23%) vengono posti in un reattore da 3 litri munito di agita- 
tore. Si aggiungono 7 54 g di passata di pomodoro Santa Rosa®. 
La miscela viene mantenuta tra 5°C e 10°C e tenuta sotto agi- 
tazione alia velocita di 10 giri/minuto, fino a quando la mi- 
scela risulta omogenea. 

La massa viene trasferita in un separatore splido-liquido 
da 3 litri provvisto di agitatore. II separatore ha le pareti 
costituite da tela metallica intrecciata con diametro del foro 
di 0,04 mm, il fondo del separatore non ha fessure o fori. La 
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forma del separators e tale che il solido viene convogliato 
verso la zona centrale del separatore. La distanza tra le pa- 
reti del separatore e le lame dell'agitatore e di 0,5 cm. 
Si awia I'agitazione (4 giri/minuto) e si opera ad una tempe- 
ratura compresa tra 5°C-10°C. 

II siero che si separa e torbido e contiene in sospensio- 
ne particelle di colore rosso-brunastro . Dopo 5 ore di agita- 
zione si osserva che non si ha piu separazione di siero. 

II siero filtrate ha 12,2 gradi Brix (12,2% di solidi 
solubili) . 

La massa pastosa riraasta all 'interne del separatore pesa 
668 g e si presenta molto compatta.. II residue secco g 19,1% 
in peso con un contenuto di solidi insolubili superiors al 
30%. 

II residue secco proveniente dal concentrate di partenza 
si presenta di colore rosso bruno e non si riesce a staccare 
dal recipiente utilizzato per tale determinazione . 

II residue secco proveniente dalla massa recuperata alia 
fine del processo (668 g) ha un colore rosso di pomodoro matu- 
re e si stacca spontaneamente dal recipiente utilizzato per la 
determinazione . 
ESEMPIO 2 

754 g di doppio concentrate Mutti® (residue secco 31,2%) 
vengono posti in un reattore da 3 litri munito di agitators. 
Si aggiungono 754 g di passata di pomodoro Santa Rosa®. La 
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miscela viene mantenuta tra 5°C e 10°C e tenuta sotto agita- 
zione alia velocita di 10 giri/minuto , fino a quango la misce- 
la risulta omogenea. 

La massa viene trasferita in un separatore solido-liquido 
da 3 litri provvisto di agitators. II separatore e il medesimo 
utilizzato nell ^esempio 1 . Si awia l^agitazione (4 giri/minu- 
to) e si opera ad una temperatura compresa tra 5°C-10°C- 

II siero che si separa e torbido e contiene in sospensio- 
ne particelle di colore rosso-brunastro . Dopo 5 ore di agita- 
zione si osserva che non si ha piu separazione di siero. 

11 siero filtrate ha 15,2 gradi Brix (12,2% di solidi 
solubili) . 

La massa pastosa rimasta all ^interne del separatore pesa 
625 g e si presenta molto compatta. II residue secco e 23,3% 
in peso con un contenuto di solidi insolubili superiors al 
30%. 

II rssiduo sscco proveniente dal concentrato di partenza 
si presenta di colore rosso bruno e non si riesce a staccare 
dal recipiente utilizzato per tale dsterminazione . 

II residue secco proveniente dalla massa recuperata alia 
fine del processo (625 g) ha un colors rosso di pompdoro matu- 
re e si stacca spentaneamente dal recipiente utilizzato per la 
determinazione . 
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RIVENDICAZIONI 



Procedimento per trattare concentrati di pomo4oro otteni- 



duo secco come percento in peso maggiore del 15%, prefe- 
ribilmente maggiore di circa il 18%, comprendente i se- 
gaenti passaggi: 

I) . miscelazione del concentrate di pomodoro ( component e 

a) ) con 

acqua (componente b) ) ; 

II) separazione del liquido mediante una apparecchiatura 
di separazione solido-liquido , in cui la massa che 
viene filtrata viene mantenuta sotto lenta agitazio- 
ne; 

III) aggiunta di acqua e/o siero alia massa solida otte- 
nuta in II) . 

Processo secondo la rivendicazione 1 , in cui nella fase 
II) si utilizza un apparato munito di agitatore meccanico 
preferibilmente posto centralmente, avente velocita ango- 
lare da 1 rpm a 20 rpm, preferibilmente da 2 rpm a 10 
rpm, essendo la forma delle pale dell -'agitatore tale che 
la sospensione viene diretta verso l^asse centrale del- 
1 ^apparecchiatura . 

Processo secondo la rivendicazione ^, in cui l^apparec^ 
chiatura di separazione solido-liquido ruota attorno al- 



bili per concentrazione per evaporazione , aventi un resi- 
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da 1 



rpm a 20 rpm, pref eribilmente da 2 rpm a 10 rpm. 
Processo secondo la rivendicazione 1, in cui, .si utilizza 
un'^apparecchiatura costituita da un setaccio mantenuto in 
movimento oscillatorio , pref eribilmente un movimento nu- 
tazionale, le oscillazioni/minuto essendo generalmente da 
1 a 20 oscillazioni/minuto, pref eribilmente da 2 a 1 0 
oscillazioni/minuto . 

Processo secondo le rivendicazioni 1-4, in cui nello step 
I) come componente b) in alternativa e/o in associazione 
all'acqua si puo utilizzare succo di pomodoro o una pas- 
sata. 

Processo secondo le rivendicazioni 1-5, in cui, quando 
nello step I) si utilizzano concentrati aventi un conte- 
nuto di secco da 1 5% a 20% in peso, la quantita in peso 
di componente b) e da circa 1 /6 a 4 volte, pref eribilmen- 
te da 1 /4 a 1 volta, ancora piu pref eribilmente da 1 /4 a 
1 volta rispetto al peso del componente a) . 
Processo secondo le rivendicazioni 1-5, in cui, quando 
nello step I) si utilizzano concentrati aventi un conte- 
nuto di residue secco da 20% a 40% in peso, la quantita 
in peso di componente b) varia da 1/2 a 4 volte, preferi- 
bilmente da 1/2 a 2 volte, piu pref eribilmente da 1/2 a 1 
volta rispetto al peso del componente a) . 

Processo secondo le rivendicazioni 1-7, in cui si opera 
pref eribilmente in condizioni sterili, o in alternativa 
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si sterilizza il prodotto che si recupera alia fine dello 
step III) . 

9. Processo secondo le rivendicazioni 1 -8 ^ in cui la separa- 
zione solido-liquido nello step II) viene realizzata a 
temperature inferiori a 40 °C, prefer ibilmente minori di 
20 °C, operando a pressione atmosf erica o a pressioni leg- 
germente piu elevate, da 7 60 mm Hg (0,101 MPa) fino a 90 0 
mm Hg (0,12 MPa), oppure applicando pressioni leggermente 
inferiori a quella atmosf erica, fino a 450 mm Hg (0,06 
MPa) . 

10. Processo secondo le rivendicazioni 1-9, in cui gli step 
I) e II) sono ripetuti piu volte utilizzando ogni volta 
un-^aliquota fresca del componente b) . 

11. Processo secondo le rivendicazioni 1-10, in cui nello 
step II) si utilizza un separatore solido-liquido avente 
pareti con aperture o fori format! per esempio nella for- 
ma di reti di acciaio (woven wire cloth) o da griglie me- 
talliche (wire screens) oppure griglie saldate (welding 
screens) ; in alternativa le pareti hanno fori del tipo 
fori punzonati (punched holes) oppure fori trapanati 
(drilled holes) oppure fori a forma di piccole fessure 
(slot milled holes) , oppure fori perforati con radiazioni 
(beam perforated holes) . 

12. Processo secondo la rivendicazione 11, in cui la larghez- 
za delle aperture o fessure, o il diametro nel caso dei 
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fori, non e maggiore di 0,1 mm e pref eribilmente non e 
inferiore a 0,02 mm, e la lunghezza delle'^f essure varia 
da 30 cm a 2 metri. 

13. Processo secondo le rivendicazioni 1-3, 5-12, in cui 
l^apparato utilizzato nello step II) e un cilindro, pre- 
f eribilmente in posizione orizzontale, che reca all'^in- 
terno un agitatore in forma di una vite di archimede (co- 
clea) , oppure 1 " apparecchiatura e rotante attorno all^as- 
se longitudinale ed ha la forma di una spirale attorci- 
gliata attorno al proprio asse, essendo la velocita ango- 
lare da 2 a 1 0 giri/minuto. 

14. Procedimento secondo la rivendicazione 13, in cui il ci- 
lindro ha diametro che varia da 30 cm a 1 . metro e lun- 
ghezza da 2 metri a 20 metri. 

15. Procedimento secondo le rivendicazioni 1-14, in cui il 
separatore e di metallo o di materiale plastico. 

16. Prodotti ottenibili secondo le rivendicazioni 1-15. 

"17. Prodotti secondo la rivendicazione 16, in cui i prodotti 
di pomodoro ottenibili sono i seguenti (% peso) : 

residue secco 5,5 - 20%, 

acqua 94,5 - 80%, 

essendo 100% la somma dei due componenti, 

in cui la quantita di solidi insolubili e di solidi solu- 
bill nel residue secco varia come percentuale in peso 
come segue: 
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solidi insolubili in acqua >. 15%, pref. da 18% a 

70%, 

solidi solubili in acqua da 82% a 30%, 
essendo le proprieta organolettiche migliorate, e quindi 
migliore palatabilita e gradevolezza di sapore, rispetto 
ai concentrati di pomadoro di partenza ottenibili per 
concentrazione per evaporazione . 
18. Prodotti secondo le rivendicazioni 16-17, in cui si ot~ 
tengono per concentrazione prodotti di pomodoro a minor 
contenuto d' acqua aventi la seguente composizione (per- 
cento in peso) : 

residue secco >20% fino a 99%, 

acqua <80% fino a 1%, 

essendo 100% la somma dei due componenti; 

in cui la quantita di solidi insolubili e di solidi solu- 
bili nel residue secco varia come percentuale in peso 
come segue: 

solidi insolubili in acqua da 1 8% a 70%, 
solidi solubili in acqua da 82% a 30%; 
essendo le proprieta organolettiche migliorate, e quindi 
niigliore palatabilita e gradevolezza di sapore, rispetto 
ai concentrati di pomodoro di partenza ottenibili per 
concentrazione per evaporazione. 
.,.1,9. Prodotti secondo le rivendicazioni 16-18, in cui i pro- 
dotti concentrati contengono una quantjuta^di solidi inso- 
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lubili in acqua minore del 18%, pref eribilmente minors di 
15% nel residue secco, e aventi un residu6*^spcco che va- 
ria fra >12% in peso fino a 70% in peso, pref eribilmente 
da circa 1 8% a circa 60% in peso . 

20. Prodotti secondo la rivendicazione 19, in cui i prodotti 
concentrati vengono miscelati con succo di pomodoro fre- 
sco ottenendo. passate e semiconcentrati, il residue secco 
essendo (% in peso): nelle passate minore o uguale al 10% 
in peso circa, pref eribilmente 8%-10% in peso; nei semi- 
concentrati di circa il 12%. 

21 . Composizioni in cui i prodotti di pomodoro secondo le 
rivendicazionl 16-20 sono miscelati con derrate alimenta- 
ri - 

22- Composizioni secondo la rivendicazione 21, in cui le der- 
rate alimentari sono grassi animali e vegetali, solidi a 
temper atura ambiente, pref eribilmente burro o margarina, 
maionese, e/o grassi liquidi a temperatura ambiente pre- 
f eribilmente oli vegetali, pref eribilmente olio di oliva, 
e/o formaggi a grana molle, o fresca, oppure a grana dura 
e grattugiati. 

23- Composizioni secondo la rivendicazione 22, in cui, nel 
residue secco, i solidi insolubili in acqua variano (per- 
centuale in peso) da 30% a 70% e i solidi solubili in ac- 
qua da 70% a 30%; pref eribilmente : 
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solidi insolubili in acqua da 35% a 70%, 
solidi solubili in acqua da 65% a 313"%^ 
24- Composizioni secondo le rivendicazioni 22-23, in cui la 
quantita di grassi e/o olio nella composizione varia da 
10% a 25% in peso riferita al peso del prodotto di pomo- 
doro di partenza; la quantita di formaggi a grana molle 
variano ad esempio da 50% a 300% in peso, riferite al 
peso del prodotto di pomodoro di partenza; la quantity di 
formaggi a grana dura e grattugiati varia da 1 0 a 25%, la 
quantita di maionese varia da 90% a 20% in peso riferita 
al peso del prodotto di pomodoro di partenza. 

25. Alimenti ottenibili dalle composizioni delle rivendica- 
zioni 21-24. 

26. Uso come condimento dei prodotti o composizioni secondo 
le rivendicazioni 16-24. 

27. Uso secondo la rivendicazione 26, in cui come alimenti da 
condire si utilizzano pasta, carne, pesce, verdure. 

28- Composizioni in cui i prodotti di pomodoro secondo le 
rivendicazioni 16-20 e le composizioni secondo le riven- 
dicazioni 21-25 sono addizionati di pectine e/o polisac- 
caridi. 

29. Composizioni secondo la rivendicazione 28, in cui la 
quantita di pectine e/o polisaccaridi che si aggiunge e 
tale da portare la quantita di solidi insolubili nei pro- 
dotti di pomodoro compresa tra 18% e 7 0% in peso nel re- 
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siduo secco, pref eribilmente tra 25% e 70%, ancora piu 
pref eribilmente tra 35% e 70%. 
Milano, - 8 PEB^ 2004 

p. ZANICHELLI RICERCHE S.R.L. 
SAMA PATENTS 
(Dariiele Sama) 
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